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A feira é um espaço que se firma um importante fator econômico e meio de sobrevivência para 
as populações de diferentes localidades. Diversos estudos realizados comprovam e demonstram 
condições precárias de higiene nesses espaços e, somado a isso, o mínimo conhecimento dos 
feirantes sobre as boas práticas de manipulação e comercialização. O presente trabalho teve 
como objetivo principal a avaliação microbiológica das bancas do mercado central da cidade 
em São Luís - Maranhão. Os experimentos foram realizados no Laboratório Microbiologia de 
Alimentos do curso de Farmácia da Universidade Federal do Maranhão, no qual os 
procedimentos foram: a utilização da técnica de isolamento pelo método de esgotamento, o 
cultivo em placas de ágar seletivos (MacConkey, Sabouraud e Batata) e não seletivos 
(Nutriente) para o crescimento de colônias de bactérias, fungos filamentosos e leveduras. 
Verificou-se que todas as bancas analisadas obtiveram crescimento de microrganismos, no qual 
atestam a contaminação das mesmas. A banca onde se comercializava remédios naturais, obteve 
resultado negativo para o ágar MacConkey (bactérias Gram-negativas) e positivos para os 
demais. As outras bancas analisadas, frutas e legumes, pescados, condimentos e açougue, 
obtiveram crescimento de colônias de bactérias, fungos filamentosos e leveduras. Portanto, é 
importante frisar que as feiras, embora seja uma fonte de trabalho para muitos, se mostram 
inadequadas por servirem de veículo para microrganismos deteriorantes e patogênicos, 
mostrando uma higienização deficiente para a comercialização dos produtos. Os resultados 
obtidos apontam para necessidade de um trabalho, por parte dos órgãos competentes, no sentido 
de esclarecer e treinar os feirantes para que se obtenha mais higiene e qualidade nos produtos a 
serem vendidos. 
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ABSTRACT 
The fair is a space that is an important economic factor and means of survival for the populations 
of different locations. Several studies carried out prove and demonstrate poor hygiene 
conditions in these spaces and, added to this, the fair knowledge of the marketers about the 
good practices of handling and commercialization. The present work had as main objective the 
microbiological evaluation of the stalls of the central market of the city in São Luís - Maranhão. 
The experiments were carried out at the Food Microbiology Laboratory of the Pharmacy course 
of the Federal University of Maranhão, in which the procedures were: the use of the isolation 
technique by the depletion method, the cultivation in selective agar plates (MacConkey, 
Sabouraud and Potato). and non-selective (Nutrient) for the growth of bacterial colonies, 
filamentous fungi and yeast. It was found that all analyzed stalls obtained growth of 
microorganisms, which attest to their contamination. The stall where natural remedies were 
traded, was negative for MacConkey agar (Gram-negative bacteria) and positive for the others. 
The other stalls analyzed, fruits and vegetables, fish, spices and butchers, obtained growth of 
bacterial colonies, filamentous fungi and yeast. Therefore, it is important to note that fairs, 
although a source of work for many, are inadequate because they serve as a vehicle for spoilage 
and pathogenic microorganisms, showing poor hygiene for the marketing of products. The 
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results point to the need for a work by the competent agencies, in order to clarify and train the 
marketers to obtain more hygiene and quality in the products to be sold. 
 
Keywords: microbiological evaluation; central Market; stalls; foods. 
 
1 INTRODUÇÃO 
As feiras livres representam um espaço importante para a consolidação econômica e 
social da agricultura familiar e que apesar do surgimento de outros canais de comercialização, 
como supermercados, continua tendo seu papel essencial tanto para os comerciantes, que muitas 
vezes tem na feira sua principal fonte de renda, como os consumidores, que podem encontrar 
nelas alimentos a preços mais acessíveis (1,2). 
Apesar de ser uma importante fonte de renda e meio de comercialização, a feira 
apresenta graves problemas como: falta de higiene, má estrutura das barracas, comercialização 
de produtos não permitidos, falta de segurança e desorganização. Logo, a não observância das 
exigências sanitárias compromete a qualidade dos produtos vendidos e, consequentemente, põe 
em risco a saúde do consumidor (3). 
Os alimentos vendidos nessas localidades devem ter baixo ou nenhum teor de 
microrganismos, uma vez que são destinados ao consumo humano. Apesar disso, estes 
raramente são obtidos em estado estéril ou descontaminado. Tais alimentos contaminados 
representam um risco para a saúde da população e perdas econômicas. A contaminação se dá 
de diversas formas, podendo ser desde sua estocagem até ao momento da sua manipulação (4).  
Segundo Souza (2012), no ato da manipulação dos alimentos, os mesmos podem ser facilmente 
contaminados por distintos microrganismos, sendo que tais agentes alteram as características 
organolépticas do alimento podendo deteriorá-lo em curto espaço de tempo.  
Diante disso, o objetivo deste trabalho foi realizar a avaliação microbiológica das bancas 
do mercado central da cidade de São Luís – MA. 
 
2 MATERIAIS E MÉTODOS 
Para o local de início da pesquisa, escolheu-se a feira do mercado central da cidade de 
São Luís-MA. Inicialmente, com o auxílio de tubos contendo salina e utensilio estéril swab, foi 
feita a coleta dos materiais para analises das seguintes bancas, produtos naturais, frutas e 
legumes, pescados, frutas, embutidos e condimentos, com finalidade de obter dados 
significantes. As pesquisas e experimentos foram realizadas na Universidade Federal do 
Maranhão, no laboratório de ensino de Microbiologia de alimentos.  
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Após a coleta das amostras, deu-se início aos ensaios onde, com a técnica adequada, 
foram feitos os procedimentos. Ligou-se o bico de Bunsen e atrás da chama, retirou-se o swab 
e feito o isolamento de microrganismos por meio da técnica de esgotamento; fazendo o cultivo 
em placas (não seletivas), Agar Nutriente, para crescimento de todos os microrganismos 
presentes e, também em meios de culturas seletivos, Agar MacConkey, para bactérias gram 
negativos, Agar Sabouraud, para crescimento de fungos, e Agar Batata, também para fungos e 
leveduras. Esperou-se o crescimento em um período de 24 a 48 horas para fazer as análises. 
Após o crescimento, observou-se e anotou-se todos os resultados colocando-os em tabela para 
discussão. 
 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
De acordo com os resultados obtidos, verificou-se que todas as bancas analisadas 
obtiveram crescimento de microrganismos, no qual atestam a contaminação das mesmas, 
conforme explicito da Tabela 01. 
 
Tabela 01 – Resultados das análises das bancas do Mercado Central.  
Amostras Ágar 
MacConkey 
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Fonte: autoria própria. 
A banca onde se comercializava produtos naturais, obteve resultado negativo para o ágar 
MacConkey, indicando ausência de bactérias Gram-negativas, porém nos demais meios de 
culturas os resultados foram positivos, o que pode-se afirmar que houve crescimento de 
bactérias Gram-positivas, e considerável crescimento de colônias de fungos filamentosos e 







Figuras 01 e 02 – Banca de produtos naturais (ágar Sabouraud e Batata) e (ágar MacConkey e 
Nutriente). 
Em relação a amostra 02, destinado a venda de frutas e legumes, identificou-se 
crescimento de bactérias e fungos, tendo no agár Batata um pequeno crescimento de colônias, 







Figuras 03 e 04 – Banca de frutas e legumes (ágar Sabouraud e Batata) e (ágar MacConkey e 
Nutriente). 
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A banca que comercializava pescados, obteve um crescimento de microrganismos em 
todos os meios de cultura, tendo o ágar MacConkey e o ágar Nutriente, crescimentos 







Figuras 05 e 06 – Banca de pescados (ágar Sabouraud e Batata) e (ágar MacConkey e Nutriente). 
 
Os resultados obtidos na amostra 04, onde se comercializava somente frutas, obteve 
crescimento em ambos os meios de cultura, sendo os seletivos para fungos os de maior 
crescimento de colônias, porém no ágar MacConkey obteve apenas o crescimento de uma única 
colônia, o que se pode sugerir uma possível contaminação, havendo necessidade de testes 







Figuras 07 e 08 – Banca de frutas (ágar Sabouraud e Batata) e (ágar MacConkey e Nutriente). 
 
A banca de comercialização de produtos embutidos obteve crescimentos consideráveis 







Figuras 09 e 10 – Banca de embutidos (ágar Sabouraud e Batata) e (ágar MacConkey e Nutriente). 
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Em relação a amostra 06, banca de comercialização de condimentos, todos os meios de 
culturas obtiveram crescimento de microrganismos, tendo o MacConkey e o Nutriente o 







Figuras 11 e 12 – Banca de condimentos (ágar Sabouraud e Batata) e (ágar MacConkey e Nutriente). 
 
Portanto, é importante frisar que as feiras, embora seja uma fonte de trabalho para 
muitos, se mostram inadequadas por servirem de veículo para microrganismos deteriorantes e 
patogênicos, mostrando uma higienização deficiente para a comercialização dos produtos. 
A análise microbiológica nos alimentos serve para identificar o tempo de exposição e a 
segurança alimentar, visando prevenir possíveis intoxicações e eliminar patógenos que 
provoquem alguma alteração na saúde dos consumidores. Dessa forma, pelo fato de os 
alimentos serem expostos nas bancas, a presença de microrganismos nessas prateleiras 
influencia na qualidade dos produtos comercializados (LIMA et al., 2007; HANGUI et al., 
2015). 
Segundo Fritzen et al. (2006), a qualidade de alimentos de origem animal, como os 
pescados, está diretamente relacionada com a higiene dos comerciantes, a qualidade dos 
equipamentos e utensílios utilizados nas bancas, o que pode estar associado com o crescimento 
de microrganismos nas análises da banca de pescados do Mercado Central, já que a mesma 
apresenta as deficiências. 
  Pinheiro e Sá (2007), relatam que nas feiras livres a falta de infraestrutura e o não 
cumprimento das recomendações sanitárias para a venda dos alimentos, constituem importantes 
fatores para a contaminação microbiológica das hortaliças comercializadas nos mercados 
públicos, o que é visível nas placas das bancas de frutas e legumes, onde houve crescimento de 
microrganismos. 
Os resultados obtidos apontam para necessidade de um trabalho, por parte dos órgãos 
competentes, no sentido de esclarecer e treinar os feirantes para que se obtenha mais higiene e 
qualidade nos produtos a serem vendidos. 
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Portanto é importante frisar, que a feira livre apresenta um relevante canal de 
comercialização alimentícia, viabilizando uma forma de sobrevivência para muitos feirantes, 
dentro de um contexto social. Por outro lado, os alimentos estão suscetíveis a deterioração e 
contaminação por ficarem expostos ao ar livre, sofrendo alterações biológicas devido as ações 
de microrganismos, e servindo como substrato para sua proliferação, e liberação de toxinas 
prejudiciais à saúde do consumidor, assim, representa riscos à saúde pública pela veiculação de 
doenças transmitidas por alimentos. 
Nesta pesquisa foi detectada nas bancas analisadas, condições inadequadas de 
comercialização dos alimentos, servindo de veículo para microrganismos deteriorantes e 
patogênicos, mostrando uma higienização deficiente para a comercialização dos produtos. A 
venda dos produtos alimentícios na feira livre do Mercado em estudo não condiz com as 
legislações vigentes, pois existem graves problemas higiênico-sanitários que comprometem a 
qualidade dos produtos e colocam em risco a saúde do consumidor. Assim, os resultados obtidos 
apontam a necessidade de fiscalização quanto ao órgão competente, no sentido de esclarecer e 
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